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PROSES PRODUKSI EGGROLL COOKIES KETAN HITAM 
 
Fauzi Imam Rachmadi 1) H3114034 
Dian Rachmawati A., S. TP., M. P 2) dan Ir. Kawiji M.P 3) 
 
ABSTRAK 
 
Pengembangan produk pangan yang sehat perlu terus dikembangkan untuk 
mengurangi ketergantungan konsumsi pangan yang tidak sehat. Tepung ketan 
hitam telah lama dikenal sebagai sumber antioksidan yang berasal dari pigmen 
antosianin. Tepung ketan hitam juga telah digunakan dalam berbagai produk olahan 
pangan. Tujuan dari penelitian ini adalah mengetahui cara pembuatan eggroll 
cookies menggunakan tepungketan hitam dengan tambahan kayu manis. Selain itu, 
juga bertujuan untuk mengetahui kadar antioksidan dalam produk serta kelayakan 
usaha eggroll cookies ketan hitam ditinjau dari analisis ekonomi. Eggroll Cookies 
ketan hitam dibuat dari telur, tepung ketan hitam, tepung terigu, bubuk kayu manis, 
margarin, SP, garam, gula pasir, susu skim bubuk, dan garam. Eggroll Cookies 
ketan hitam dibuat menjadi tiga formula yaitu F1 tepung ketan hitam sebanyak 80 
gr, F2 tepung ketan hitam sebanyak 70 gr : tepung terigu 10 gr, dan F3 tepung ketan 
hitam sebanyak 40 gr : tepung terigu 40 gr. Berdasarkan hasil uji tingkat kesukan 
dari 40 panelis diperoleh hasil yang tidak beda nyata antar formula tetapi pada 
parameter aroma memiliki perbedaan tingkat kesukan panelis. Aktivitas 
antioksidan yang diperoleh yaitu sebesar 45%. Hasil analisis ekonomi eggroll 
cookies ketan hitam diperoleh kapasitas produksi 1.650 kemasan/bulan dengan 
harga pokok Rp. 11.474/kemasan, harga jual sebesar Rp 13.000/kemasan maka 
diperoleh laba bersih Rp 2.409.799/bulan. Break Even Point (BEP) sebesar 1.266 
kemasan/bulan, Returnof Investment (ROI) sebelum pajak 7,43%, Returnof 
Investment (ROI) setelah pajak 13,04%, Pay Out Time (POT) 25 bulan, Benefit Cost 
Ratio (Net B/C) sebesar 1,132 yang menyatakan bahwa perusahaan ini layak untuk 
dikembangkan karena nilai B/C lebih dari 1. 
 
Kata Kunci : Proses Produksi, Eggroll Cookies Ketan Hitam, Antioksidan.    
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PRODUCTION PROCESS OF BLACK STICKY RICE EGG ROLL 
COOKIES 
 
Fauzi Imam Rachmadi 1) H3114034 
Dian Rachmawati A., S. TP., M. P 2) dan Ir. Kawiji M.P 3) 
 
ABSTRACT 
 
Developing of healthy food product need to develop to decrease of 
dependence of consuming unhealthy product. Black sticky rice resulted as a source 
of antioxidant which came from a pigment, it called Antosianin. Black sticky rice 
also used in various food products. The purpose on this research was to know ways 
of making Black Sticky rice Eggroll Cookies with addition of cinnamon powder, 
beside that want to know the antioxidant activity in the product and business 
appropriateness of Black Sticky Rice Eggroll Cookies which is observed by 
economy analysis. Black Sticky Rice Eggroll Cookies made from fresh egg, black 
sticky rice, flour, cinnamon powder, margarine, SP, salt, sugar, and skimmed milk 
powder. Black Sticky Rice Eggroll Cookies made by 3 formulas. The formulas are, 
F1 using black sticky rice amount 80 gr; F2 using a ratio of flour black sticky rice 
amount 70 gr : flour amount 10 gr; and F3 using a ratio of flour black sticky rice 
amount 40 gr : flour amount 40 gr.  Based on the test of organoleptic from 40 
panelist resulted that there isn’t an obvious difference of three formulas however, 
at parameter of aroma has a different of level of favourite. Antioxidant activity of 
Black Sticky Rice Eggroll Cookies resulted amount 45%. Based on the result of 
economy analysis, Black Sticky Rice Eggroll Cookies has a production capacity 
amount 1.650 packs per month with the main cost of production is Rp 11.474, 
selling price is Rp 13.000 per pack, so that get the profit amount Rp 2.409.799 per 
month, break event point (BEP) of capacity amount 1.266 packs per month, return 
of investment (ROI) before income tax amount 7,43%, return of investment (ROI) 
after income tax amount 13,04%, pay out time (POT) during 25 months, benefit cost 
ratio (Net B/C) amount 1.132 which is resulting that this manufacture is possible 
to be implemented, because has Net B/C value more than 1. 
 
Keyword: production process, Black Sticky Rice Eggroll Cookies, antioxidant 
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